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Mohrencurry auf Erbsenpuree

Zutaten:

1 Knoblauchzehe
200 g Zwiebeln
300 g Erbsen (TK)
600 g Kartoffeln
500 g Karotten

1 Stuck Ingwer

Je 150 ml Kokos- und
Sojamilch

Currypaste oder -pulver

Salz, Pfeffer, Zucker
2 EL Sesam
Thymian

Kokosol

Rezept digital: §

FUr das Curry: Karotten schalen und waschen, in
Scheiben schneiden. Zwiebeln schalen und in Stifte

schneiden. Ingwer schalen und fein reiben/hacken — &

ebenso mit dem Knoblauch verfahren. Currypaste im

Wok in Kokosdl anbraunen (Currypulver geht auch, in £
diesem Fall alle Zutaten damit bestauben und dann an- &

schwitzen). Anschliel3end Zwiebeln, Ingwer und Karot-
ten zugeben und kurz anschwitzen. Mit Kokosmilch ab-
|6schen und ggf. mit Gemusebrihe aufgielRen. Mit
Salz, Pfeffer und ggf. mehr Ingwer / Knoblauch ab-

| schmecken. Ca. 30 min einkocheln lassen.

Fir das Erbsenpiree: Kartoffeln schalen und kochen. X S5

Die Erbsen ebenfalls in Salzwasser bissfest kochen.
Alles in einer Schussel zusammen zu einem feinen
Puree stampfen. Dabei die angewarmte Sojamilch oder §
-sahne langsam zugeben. Mit Salz, Pfeffer und ¥
Krautern nach Gusto abschmecken.

FUr das Topping: Sesam und fein geriebener Ingwer mit
Zucker in einer kleinen Pfanne karamellisieren. Fri-
schen Thymian zugeben und mit Salz abschmecken.

Wohl bekomms’!




